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globules arrives a leur developpement normal, adultes si Font pent
s'exprimer ainsi, est mise en presence du sucre. Sa vie recommence.
Elle donne des bourgeons. C'est un fait avere. Y a-t-il assez de sucre
dans la liqueur, les bourgeons se cleveloppent, assimilent du sucre et
la matiere albuminoide des globules meres. Us arrivent ainsi pen a pen
au volume que nous leur connaissons. Voila Fimage fidele des fermen-
tations lentes ordinaires. Supposons au contraire un poids de sucre de
beaucoup insuffisant pour amener les premiers developpements a Fetat
de globules complete o.u meme cle globules formes et visibles, on se
trouvera alors dans le cas des experiences que je viens de rapporter,
et Ton aura affaire en quelque sorte a des globules meres ayant tons de
tres jeunes petite. La nourriture exterieure venant a manquer, les tres
jeunes bourgeons vivent alors aux depens des globules meres.

Les fails qui precedent out appele nion attention sur une circon-
stance relative a la levure depuis bien longtemps remarquee, et qui, par
sa liaison avec ce que nous venons de dire, prend une importance tout
autre que celle qu'on lui avait altribuee jusqu'a ce jour. Chacun sail
que la levure delayee dans 1'eau pure, surtout en ete, laisse degager
des bulles cle gaz cjui partent des divers points de la masse et viennent
crever a la surface du liquide en.soulevant avec elles un pen cle la
levure cleposee. On expliquait ce phenomene, comme' tons ceux du
nierne genre, en disant que par 1'effet du contact cle Fair un mouvement
de decomposition commencait dans la levure, que la levilre s'alterait.
On paraissait d'autant plus autorise a porter ce jugement qu'au bout
de quelques jours la levtire repand une odeur tres desagreable, que les
gaz degages renferment beaucoup d'hydrogene, de 1'hydrogene sulfure
en petite quantite, et qu'au microscope une goutte du liquide on du
depdt se montre remplie cl'mfusoires, de vibrions, etc., qu'enfin la
levure perd beaucoup de son energie.

L'explication que Ton donne cle ces phenomenes est loin d'etre
exacte. II est bien vrai que la levure ainsi abandonnee sous Teau finit
par entrer en putrefaction. Mais le premier mouvement gazeux n'est
point du tout le commencement de cette putrefaction subsequente. La
levftre tres active que Ton delaye dans 1'eau porte.son activite sur ses
propres tissus, et c'est une veritable fermentation qui s'accomplit. II se
produit cle Talcool en quantite extremement sensible et du gaz acide car-
bonique parfaitement pur, et Ton voit les globules s'alt^rer absolument
comme il arrive dans le cas des fermentations alcooliques ordinaires.
Que le gaz carbonique soit pur, rien de plus facile que de le recon-
naitre en plagant la bouillie dans un tube renvers6 plein de mercure;
pour 1'alcool, il suffit de determiner la quantity d'alcool de la levilre lens de longue duree on voit nettement beaucoup de globules de
